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MENU GASTRONOMIQUE  
de Noël & Saint-Sylvestre

 2 ,  A v e n u e  M a r e c h a l  J o f f r e  5 3 2 0 0 
C h â t e a u - G o n t i e r  s u r  M a y e n n e

0 2  4 3  0 9  6 0  0 0 

c o n t a c t @ l e 2 m r e s t a u r a n t . f r

w w w . l e 2 M r e s t a u r a n t . f r

À EMPORTER OU SUR PLACE



Animation musicale

À emporter Sur place
40€ / personne
Commande pour le 24 et le 31 décembre 
48h à l’avance

90€ / personne  
Coupe de champagne avec l’apéritif 
Uniquement le 31 décembre

Mises en Bouche
• �Velouté de potimarron à la vanille, brisures de marrons  

et croustillant de jambon espagnol

• Bouchée croustillante de ris de veau et mousseline de céleri

• Saint-Jacques en tempura au sésame, condiment aux agrumes

Entrée Froide
FOIE GRAS DE CANARD MAISON MI-CUIT
Brioche tiède, chutney de figues et mangues aux éclats de noisettes

Entrée Chaude
GAMBAS À LA PLANCHA
Risotto crémeux au safran et chorizo, émulsion aux agrumes

Plat Principal
MAGRET DE CANARD RÔTI

Mousseline de patates douces, harmonie de carottes glacées,  

jus réduit au vinaigre de framboise

Dessert
BÛCHE SIGNATURE « POIRE, CHOCOLAT NOIR D’ÉQUATEUR ET FÈVE DE TONKA »

Sablé croustillant et éclats de pralin

prospectus
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